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PROGRAMA DE CURSO DE FORMACION PROFESIONAL OCUPACIO NAL

XEFE DE SALA/MAITRE

[DATOS GENERALES DEL CURSO] [DATOS ESPEGFICOS DEL CURSQ]

DATOS GENERALES DEL CURSO

1. FAMILIA PROFESIONAL: TURISMO Y HOSTELERIA
AREA PROFESIONAL: RESTAURACION

. DENOMINACION DEL CURSO: JEFE DE SALA/MAITRE
. CODIGO: THRS50

. TIPO: OCUPACION

aa A W DN

. OBJETIVO GENERAL

Planificar, organizar, desarrollar, controlar ytgesar las actividades que se realizan en la
prestacion de servicios de comida y/o bebida, éoandio y supervisando los distintos
recursos que intervienen en el departamento pasegair el maximo nivel de calidad..

6. REQUISITOS DEL PROFESORADO

6.1. Nivel académico
Técnico Superior en Restauracion (MEC)
Técnico en Servicios de Restauracion y Bar
Formacion Profesional de Segundo Grado o Maestdiastrial en la Rama de
Servicios.
Diplomado en Restaurante-Bar por las Escuelas Bwpside Hosteleria de Espafia o
titulo equivalente expedido por una escuela desheryh internacional
Se considerara cualquier titulacion de grado medioperior relacionada con la
ocupacion.
En caso de no ser posible la contratacién de passwon la titulacion indicada, se
podran seleccionar aquellos profesionales queptrartitulacion o sin ella, demuestren
poseer conocimientos profesionales suficienteslpanaparticion de este curso.

6.2. Experiencia profesional
Debera tener tres afios de experiencia profesiomatargo de Jefe de Sala/Maitre en
Hoteles o Restaurantes de una categoria igualayisup cuatro estrellas o tenedores.

6.3. Nivel pedagdgico
Sera necesario tener formacion metodologica o expea docente.

7. REQUISITOS DE ACCESO DEL ALUMNO

7.1. Nivel académico o de conocimientos generales
Se recomienda BUP/COU/FP1 Hostelerlia y Turisma4Siers.
Debera tener conocimientos avanzados de un idioma.
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7.2. Nivel profesional o técnico
Haber superado con notable aprovechamiento el de&r§Gamarero” o "Barman” o
demostrar poseer mediante examen tedrico-pratbis@ponocimientos y destrezas
requeridos en dicho puesto de trabajo.

7.3. Condiciones fisicas
Ninguna en especial, salvo aquellas que impidawwmhal desarrollo de la profesion.

8. NUMERO DE ALUMNOS
15
9. RELACION SECUENCIAL DE MODULOS FORMATIVOS

La hosteleria en la actualidad.

La comercializacion de los productos/servicioseerektauracion.

Los productos/servicios de la restauracion, suetodd y caracteristicas.
La organizacion en los departamentos de restauracio
Mantenimiento de las instalaciones, herramientagjuimaria y materiales en la restauracion.
Los banquetes y otros eventos especiales.

Técnicas de decoracion.

La bodega del Restaurante y gestion de bebidas.

Protocolo y atencién al cliente. Preparacion deopldelante del cliente.
La gestion de calidad.

Técnicas de direccion.

Gestion econdmico-financiera en la restauracion.

Planificacion de la seguridad e higiene en la tgataon.

Legislacion en la restauracion.

La gestion medioambiental.

10. DURACION

Practicas 345 horas
Contenidos teoricos 250 horas
Evaluaciones 75 horas
Duracion total 670 horas

11. INSTALACIONES

11.1. Aula de clases teodricas

o Superficie: 30 m2.

o lluminacion: 250-300 lux.

o Mobiliario: Estard equipada con mobiliario docepdea 15 plazas de adultos, ademas
de elementos auxiliares.
Equipamiento informatico.

o

11.2. Instalaciones para practicas

o Superficie: 40 m2.

o lluminacion: uniforme de 300 a 350 Lux..

o Ventilacion: Natural, 4 renovaciones/h.

o Agua corriente: caliente-fria con instalacion dgadero de doble seno.
Este aula dispondra de un "Salon y una pequefal@m espacio suficiente para colocar el
mobiliario, equipos, herramientas y materiales saxges.

o El acondicionamiento éctrico debea cumplir las normas de baja teén y estal
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11.3.

preparado de forma que permita la realizacion sipfacticas.

Otras Instalaciones
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o Un espacio minimo de 50 m2 para despachos de diresala de profesores y

O

actividades de coordinacion.
Una secretaria.

o Aseos Yy servicios higiénico-sanitarios en numeexaddo a la capacidad del centro.
Los centros deberan reunir las condiciones higaéniacusticas, de habitabilidad y de
seguridad, exigidas por la legislacion vigenteispdner de licencia municipal de apertura
como centro de formacion.

12. EQUIPO Y MATERIAL
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12.3.

o O O

12.4.

. Equipo

Vitrina expositora.

Rechauds.

Sauteses.

Cafetera express.

Productora de hielo.

Terminal de ordenador.
Molinillo y dosificador de café.
Termo para leche.

Licuadora, batidora, exprimidor.
Frigorifico botellero.

Picadora de hielo.

. Herramientas y utillaje

Aparador de comedor.
Aparatos para self-service.
Carros diversos.
Ficheros.
Mesas auxiliares.
Fuentes, campanas.
Numeros de mesa.
Gueridones.
Fichas de planos y/o recetas.
Fichas de mendus.
Mantelerias con sus complementos.
= Litos y pafos diversos.
Recogemigas, sacacorchos, abrebotellas.
Vajilla, cuberteria, cristaleria.
» Garra para jamon, salmonera.
Bandejas.
Utiles para el servicio de cigarros puros.
Cartas.

Material de consumo

Cuadernos de comanda.

Cuadernos de inventario de material.
Material de oficina diverso.

Cuadros de turnos, horarios y vacaciones.

Material didactico

A los alumnos se les proporcioalos medios diécticos y el material escole

file://C:\compartida\esp-htm\HOTR50.htr

18/01/200:



THRS50- XEFE DE SALA/MAITRE Pagina4 de16

imprescindibles para el desarrollo del curso.

12.5. Elementos de proteccion
En el desarrollo de las practicas se utilizaranrieslios necesarios de seguridad e
higiene en el trabajo y se observaran las normeisles al respecto.

13. INCLUSION DE NUEVAS TECNOLOGIAS

Actualizaciéon y adiestramiento en el manejo denlesvos equipos/herramientas que afectan
al area de Restauracion, que ahorren tiempo yresfados empleados y que favorezcan la
comodidad del cliente.

El objetivo es buscar e incorporar todo aquellas sulte novedoso para el Curso y que ira
determinando el formador en funcién de como y caarayan apareciendo estas novedades
en el mercado.

DATOS ESPEJFICOS DEL CURSO

14. DENOMINACION DEL MODULO:
LA HOSTELERIA EN LA ACTUALIDAD

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Identificar el contexto en el cual se halla laaasicion, asi como las tendencias mas
importantes que estan apareciendo en el mercado.

16. DURACION DEL MODULO:
25 Horas
17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Practicas
o ldentificar en video, diapositivas, etc... prodgataracteristicos de la Restauracion.
o Visitar, si es posible, establecimientos signifiga y caracteristicos de la Restauracion.

B) Contenidos tedricos

o Situacion actual de la Hosteleria: analisis deekiadios mas recientes.

o La Restauracion en los Hoteles: descripcion denledelos mas caracteristicos.

o La Restauraciéon Comercial y Colectividades: des@ipde los modelos mas
caracteristicos.

o Las tendencias actuales de la Restauracion (cod@astor, cocinas autoctonas, la
restauracion tematica, los tex-mex, los eventosaales, las terrazas, el bar de copas,
las discotecas, el bar en el hotel, etc...)

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante la imparticion del médulo se hara espegiédsis en:
= Laintegracion en la cultura de la empresa.
= La actitud de los profesionales de la hosia en general, en el desarrollo de
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actividades.
14. DENOMINACION DEL MODULO:

LA COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS7SERVICIOS ENAL
RESTAURACION.

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar, crear y desarrollar politicas de comeriz&dion en la empresa y, especialmente, las
relacionadas con la promocion y venta..

16. DURACION DEL MODULO:
45 Horas

17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Practicas

o Hacer un ejercicio para desarrollar los elementses para una investigacion de
mercado cuyo objetivo sea la implantacion de uabdstimiento.
Hacer un plan y presupuesto para el desarrollonds jornadas gastronémicas.
Analizar los anuncios de la prensa nacional y |aeddcionados con la Restauracion.
Hacer un analisis de las "criticas" mas conoci@dsa grensa.
Hacer una valoracién de la cultura de empresa gamaorporativa de un
establecimiento.

O
O
O
O

B) Contenidos tedricos
o El concepto de Marketing y su evolucion.
El Marketing en la hosteleria..
El Marketing en la restauracién como elemento dgekion.
El Marketing Mix en la restauracilon.
La investigacion de mercado para la definicion melpctos/servicios.
El disefio del producto de restauracion.
La Promocion en la Restauracion: acciones espasjftanificacion y desarrollo
(jornadas, alianzas estratégicas, ofertas espgcéte..).
La Venta: telemarketing, buzoneo, la venta dirdetatarjetas VIP'S, etc.., Analisis de
ventas.
El Marketing interno.
La Publicidad y su rentabilidad: los mass-meditadRestauracion.
Las Relaciones publicas con clientes, prescriptimeseedores, etc.
La imagen corporativa.

o O O O O O O

O O O O

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante la imparticion del médulo se hara espegiédsis en:
= Laimportancia del marketing en la restauracion@omedio para desarrollar la
imagen y potenciar las ventas.

14. DENOMINACION DEL MODULO:

LOS PRODUCTOS/SERVICIOS DE LA RESTAURACION, SU CORNIDO Y
CARACTERISTICAS
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15. OBJETIVO DEL MODULO:

Identificar las distintas ofertas de restauracé@gln los establecimientos, desarrollar las
técnicas para la creacion de Cartas/Menus, regieaostes de platos y bebidas, y determinar
precios de venta.

16. DURACION DEL MODULO:
40 Horas
17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Préacticas
o Ejemplos préacticos para la valoracion de Cartaeng.
o Ejercicios para la definicion de los precios deqdfbebidas para Menus y Cartas.
o Ejemplo préactico de valoracion de mérgenes enidelamon la rotacion de
platos/bebidas.
o Ejercicios de valoracion de platos/bebidas.

B) Contenidos teoricos

o Las ofertas de comidas y bebidas en el contextosderoductos de restauracion
(hoteles, restaurantes, bares, fast-food, etc).
Cartas y mends y su importancia como elementosafurdtales para la venta. Normas
para su elaboracién y disefio.
Andlisis y valoracion de platos/bebidas: costespmbles y precostes y costes reales.
Principio de Ommes. El Menu Enginnering.
Determinacion de precios.

o

o O O

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante la imparticion del médulo se hara espegiédsis en:
= Las Cartas y Menus como instrumentos de promocid@nya.
= Los criterios para la determinacién de precios.

14. DENOMINACION DEL MODULO:
LA ORGANIZACION EN LOS DEPARTAMENTOS DE RESTAURACID
15. OBJETIVO DEL MODULO:

Gestionar los recursos humanos, dependiendo detiéiestablecimiento, organizacion y
demanda.

16. DURACION DEL MODULO:
35 Horas

17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Practicas

Elaborar Cuadros de turnos y horarios teniendaienta el Convenio.

o Hacer ejercicios para la obtencion de los ratiecienados con los recursos humanos.
o Elaborar algunos ejemplos de diagramas de tareas.

o Elaborar un plan de formn para el personal de Cocina 'y Comedor, tenienc

o
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cuenta un plan estrafieo a desarrollar, relacionado con una nueva gautaas jornade
gastrondémicas.

B) Contenidos tedricos

o La organizacion de las actividades relacionadadasooomidas y bebidas en Hostederi
La Direccion de Alimentos y Bebidas en los Hotglédestaurantes. Organigramas.
La distribucion del trabajo en las Unidades/Depaeiatos de Restauracion.
La gestion de los recursos humanos: plantillaguteamiento y seleccion de personal.
Los cuadros de turnos y horarios. Rotacion delgoetls absentismo, bajas, etc...
El perfil de las ocupaciones de la Restauracion.
La gestion y aprovechamiento de los Recursos Huswamaateriales. Plan de acogida,
diagramas de tareas y actividades de formacion.

O O O O O

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante la imparticion del médulo se hara espegiédsis en:
= Definir una organizacion clara que permita gestidosirecursos humanos en
funcién de las necesidades de la empresa.
= Lo importante que es que todo el mundo conozceglanizacion, relaciones, etc.

14. DENOMINACION DEL MODULO:

MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES, HERRAMIENTAS, MAQUINARIA'Y
MATERIALES EN LA RESTAURACION

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Organizar y aplicar el plan de mantenimiento y apchamiento de las instalaciones, equi
utiles y herramientas de las cuales se puede baoen las actividades de servicio al cliente.

16. DURACION DEL MODULO:
35 Horas
17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Préacticas
o Situar en un plano las distintas instalacioneswpas de un Restaurante.
o Elaborar un plan de mantenimiento para el Restéiran
o Ejercicios para la puesta a punto de utiles y h@aatas para el desarrollo del trabajo.

B) Contenidos tedricos
o La Gestion del Mantenimiento en la restauracion yrgportancia.
Distribucién de las instalaciones y equipos enastaurante clasico.
Otras instalaciones y equipos en funciéon de laafer
El Mantenimiento preventivo, correctivo y de reaticionamiento sistematico.
Contratos de Mantenimiento.
Responsabilidad del Jefe de Sala/Barra en el Mamnigmo.
La puesta a punto de utiles y herramientas neesspara el desarrollo del trabajo.

o O O

o O

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante la imparticion del modulo se hara espegiédsis en:
= La importancia del mantenimiento para la consecud&niveles optimos de
calidad
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14. DENOMINACION DEL MODULO:

LOS BANQUETES Y OTROS EVENTOS ESPECIALES

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Planificar, organizar, supervisar y controlar l@nBuetes y otros eventos especiales, sus
montajes, necesidades materiales y humanas.

16. DURACION DEL MODULO:

65 Horas

17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Practicas

O

Hacer en grupos una lista de los establecimientssaperativos en Banquetes y
analizar sus caracteristicas.

Hacer ejemplos de ofertas para Banquetes (Menashoaias, menus de trabajo,
coOcteles, etc...)

Hacer un juego de roles para la venta de un baadbetla).

Hacer el montaje de una mesa para un banquetedds patro para una comida de
trabajo.

B) Contenidos tedricos

O
O

O

O

El Departamento de Banquetes en la Restauracigan@acion.

La oferta de Banquetes. Caracteristicas de latasfpara Banquetes y otros eventos
(menus locales, salones, instalaciones, equipns,) et

Recursos humanos y materiales para el desarrolb atgividad de Banquetes: plant
y dotaciones.

La comercializacion de los banquetes: actividadiesionadas con su promocion,
publicidad y venta.

La venta y relaciones con los clientes: contrateppsitos, pruebas, etc.

La coordinacié interdepartamental en losbanquetes: Unidadesriaepantos afectad
por las actividades relacionadas con los mismos.

La planificacion para el desarrollo de los bangsieteontaje, decoracién, plantilla,
caracteristicas del servicio, el servicio, recogalanciones a los anfitriones, seguridad,
comunicacion, etc...

Desarrollo de otros eventos especiales: Cécteleffe€Breaks, Cenas-Espectaculo,
Buffets, salones, etc...

La facturacion de los banquetes. Evaluacion.

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad

Durante la imparticion del seminario se hara egpécifasis en:
= La importancia de los Banquetes en los establenitosenoteleros.
= La planificacion y organizacion como medios indisggbles para la consecucion
del éxito.

14. DENOMINACION DEL MODULO:

TECNICAS DE DECORACION

15. OBJETIVO DEL NODULO:
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Aplicar y desarrollar técnicas de decoracion cenelementos que pueden intervenir para
lograr el ambiente mas adecuado.

16. DURACION DEL MODULO:
45 Horas
17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Practicas

o Visionar videos o diapositivas que permitan perdds tendencias o variaciones que
existen en la Restauracion, respecto a ambiergesration, etc.

o Hacer ejercicios practicos sobre los colores. fnglo, distintos tipos de manteles de
colores sobre la mesa, efectuando montajes.

o Hacer centros de mesa de diferentes tamafios ntbztores, frutos secos, Utiles o
herramientas, etc...

o La decoracion en Buffets: hacer el montaje de ea armodulo dedicado a los
entremeses o pescados, etc....

B) Contenidos teoricos
o El ambiente y la decoracion en la Restauracioefdigle los espacios.
El color y su influencia. Teoria de los colores.
El mobiliario y su integracion en el producto: usonfortabilidad, decoracion
Las plantas y flores en la Restauracion: decoraggd@spacios y mesas.
Los bodegones y otros elementos para la decoracion.
La decoracion de Buffets: normas bésicas.
La luz en la Restauracion: tipos, intensidadesnelteos.
Elementos decorativos para el servicio.

O O O O O O O

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante la imparticion de este mdédulo se hara ésp&ufasis en:
= La decoracion como factor indispensable en la aedin del "producto”
= Como resaltar los productos/servicios a travé®sielementos decorativos,
iluminacién, color, etc.
14. DENOMINACION DEL MODULO:
LA BODEGA DEL RESTAURANTE Y GESTION DE BEBIDAS
15. OBJETIVO DEL MODULO:
Hacer catas de vinos y de otras bebidas para ddaretipos, calidades y, desarrollar las
actividades de conservacion de instalaciones ypeguie la bodega, asi como hacer una
correcta distribucién de las bebidas que en elensaentran.
16. DURACION DEL MODULO:
70 Horas
17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Practicas
o Hacer catas ciegas para determinar las caisticas y propiedades orgaépticas de
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los vinos.
o Hacer ejercicios practicos de servicios de vinsesmeas con decantacion.
o Elaborar una Carta de Vinos para un Restauranteudya cocina" y otro clasico.
o Ejercicios de asesoramiento a clientes para elecdvinos.

B) Contenidos tedricos

o La Bodega del Restaurante: instalaciones y equgitogcion, temperatura,
acondicionamiento, humedad, iluminacion, ruidos, et
Distribucién y colocacién de los vinos y otras lolsi normas para su identificacion.
Conservacion de los vinos y labores de mantenimiéstion de stocks.
Vinos y Bodegas.
La carta de vinos. La venta de vinos. El sumiller.
Las técnicas de merchandising para la venta de yirmdras bebidas.
Las regiones vitivinicolas més importantes del noupdaracteristicas de sus vinos.
Vocabulario vitivinicola.

O O O O O O O

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante la imparticiéon del médulo se hara espegiédsis en:
» El andlisis sensorial de los vinos y otras bebidas.
= Los cuidados que deben realizarse en la conservgcitantenimiento de las
instalaciones y bebidas de la bodega.

14. DENOMINACION DEL MODULO:

PROTOCOLO Y ATENCION AL CLIENTE. PREPARACION DE PLIAOS DELANTE
DEL CLIENTE

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Preparar los platos mas caracteristicos que seralabelante de los clientes. Aplicar las
técnicas e instrumentos de venta, asi como laagegl protocolo a cumplir en cada situacion.

16. DURACION DEL MODULO:
75 Horas
17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Préacticas
o Ejercicios para recibir y atender clientes segpoldigias.
Ejercicios de toma de comandas de comida y vinos.
Preparacion de platos a la vista del cliente:
Ensalada César.
Consomé Marcel.
Servicio de Foie.
Céctel de langostinos.
Espaguetis Napolitana.
Preparacion de pescados y mariscos (lenguado,zaerhhdaballo, langostinos,
langosta...).
Steak Tartare.
Pollo asado.
Becadas flambeadas.
Entrec6te Pimienta.
Chateaubriand, Villagodi

O 0O O O O O O O

O O O O O
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Jamon Serrano/lbérico, Salmon (Técnicas de corte).

Ensalada de frutas.

Crépes Suzette.

Preparar puros.

Ejercicios sobre el manejo de quejas y reclamasignego de roles.

O O O O O

B) Contenidos teoricos
o El protocolo: la normativa oficial sobre autoridadeandera, etc...
o La importancia de recibir al cliente: normas basigae desarrollen percepciones
positivas.
La atencion durante el servicio.
La despedida a los clientes.
La utilizacién de la Carta y otras ofertas comaruraentos para la venta.
La comanda como elemento para el servicio y dextdneon otras unidades.
Técnicas para la toma de datos eficazmente.
Como ofrecer vinos y otras bebidas en relaciérs @lientes.
El maridaje de vinos y platos.
Los platos que se pueden preparar delante detelien
Como vender postres a los clientes.
Cafés, infusiones, otras bebidas y complementos.
Los puros: clases y tipos mas usuales.
Quejas y reclamaciones.

O O 0O 0O 0O 0O 0O 0O 0O 0O 0O O

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante la imparticion del médulo se hara espegiédsis en:
= Como recibir y despedir a los clientes.
= Coémo fomentar las ventas y "hacer" cocina en electim

14. DENOMINACION DEL MODULO:
LA GESTION DE LA CALIDAD.
15. OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar y desarrollar las técnicas sobre calidag ganseguir el nivel 6ptimo de los
productos/servicios que se ofrecen.

16. DURACION DEL MODULO:
35 Horas
17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Préacticas
o Hacer ejercicios sobre las diferencias entre calakaun producto/tangible y un
servicio/tangible e intangible.
o Elaborar un check-list de calidad para el area.
o Confeccionar un plan de calidad y los medios pareostrol.
o Hacer un ejercicio de circulos de calidad, grupmsativos de apoyo o con sistemas de
participacion similares.

B) Contenidos teoricos

o Evolucion del concepto de calidad.
o La calidad en los servicic
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Las normas/estandares de calidad internaciondéesgrmativa vigente.

La calidad en la hosteleria. La calidad en el dapanto.

Definicion de planes de calidad.

Control de la calidad.

Los sistemas de participacion del personal ensrdello de la calidad. Como
recompensar la participacion.

o La certificacion de la calidad en hosteleria (IT@Y@, premios Malcon Baldrige,
premios a la excelencia, etc...)

O O O O O

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante la imparticion del modulo se hara espegiédsis en:
= La calidad como obijetivo inicial y final del trabaj de los productos/servicios
gue se ofrecen.
= Sin participacion no hay calidad.
= Sin normas y procedimientos no hay calidad.

14. DENOMINACION DEL MODULO:
TECNICAS DE DIRECCION
15. OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar y desarrollar técnicas directivas que péemidesarrollarse en el entorno organizativo
de la empresa, definiendo objetivos, planificanstoagegias, agsiomo motivando y dirigiend
a los grupos de trabajo que estan bajo nuestrarreapilidad.

16. DURACION DEL MODULO:
45 Horas

17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Préacticas
o Ejercicio desarrollando un analisis DAFO sobre stal@ecimiento concreto.
o Ejercicios para el desarrollo de la comunicaciotaeempresa a través de los medios
mas utilizados.
o Ejercicio de grupo.
o Juegos de roles.

B) Contenidos teoricos
o Funciones basicas de la direccién. Los mandoswetgios en la organizacion.
o La planificacion estratégica. Analisis del entorbefinicion de objetivos. Evaluacion.
o La organizacién horizontal y los clientes intereada empresa.
o La comunicacién y estrategias para su desarrotan®nes. Grupos de trabajo y
equipos.
El liderazgo.
o Estilos de gestion (7S, TOE, etc.,,,)

O

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante el desarrollo del médulo se hara espenfaké en:
= El entorno y su influencia.
= Los objetivos como medio para desarrollar el trabaj
= Como desarrollar pautas de liderazgo.
= Favorecer la participeon del grupc
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14. DENOMINACION DEL MODULO:
GESTION ECONOMICO FINANCIERA EN LA RESTAURACION
15. OBJETIVO DEL MODULO:

Planificar, gestionar y evaluar los resultados éaanos de la operacion, interpretando y
controlando cada uno de los aspectos que interviendéa misma.

16. DURACION DEL MODULO:
50 Horas
17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Practicas

o Elaboracion del presupuesto del Restaurante/Bai€&h de un hotel.

o Ejercicios sobre los ratios mas signficativos dRdatauracion.

o Ejercicios sobre especificaciones de calidad demaat primas, equipos, herramientas,
etc.

o Visitar un mercado mayorista, bodega, fabricas dquimaria y equipos del sector,
etc....

o Partiendo de un supuesto practico, hacer un cattutintaciones.

B) Contenidos tedricos
o Laimportancia de la gestion economico. financeardas empresas.
Los conceptos basicos: ingresos, pagos, cobragsgaséditos, etc...
La gestion presupuestaria. El presupuesto del Resii: elaboracion.
Control de comidas y bebidas.
El control del presupuesto y los ratios mas impues que afectan a la Restauracion.
Las compras: especificaciones de calidad, respoisaby normas para comprar.
Mercados de alimentos y bebidas.
Las inversiones, dotaciones y reposiciones: pr&ves y presupuestos.
Las peticiones de suministros y relaciones intaattamentales. Recepcion de pedidos.
o La normativa vigente en la Gestion economico-fimenac(IVA, IRPF, Impuestos de
sociedades, etc...).

O O O O O

o O

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante la imparticion del curso se hara espeaifasés en:
= El presupuesto como medio para definir y cuantifatgetivos.
= El control y evaluacion de resultados para la tdmanedidas correctoras.
= Las especificaciones de calidad en los materiplesiuctos, etc.

14. DENOMINACION DEL MODULO:
PLANIFICACION DE LA SEGURIDAD E HIGIENE EN LA RESTARACION
15. OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar las normas y medidas necesarias, que pugfdatar a la seguridad de las personas,
instalaciones y material en la Restauracion.

16. DURACION DEL MODULO:
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40 Horas
17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Practicas

o Elaboracién de un plan de formacién para el depatdo sobre prevencion de
accidentes, que contemple un desarrollo de prograotare nuevos cursos y
actualizaciones sobre los existentes.

o Aplicar criterios de ergonomia correctiva a un pqlinstalacion/maquinaria del
departamento.

o Simulacion de un incendio.

o Realizar el procedimiento a seguir ante la deseaiparde un "objeto valioso".

o Hacer un visionado de video sobre toxiinfecciorigsemtarias, resaltando su origen y
consecuencias.

o Ejercicios sobre resultados de analisis bactenobddy

B) Contenidos teoricos
o Normativa vigente que afecta a la seguridad e inggie
Prevencion de enfermedades laborales.

O

o Prevencion de accidentes.

o Prevencién de incendios. Plan de autoproteccion.

o Equipos, instalaciones, maquinaria y tareas equasse incorporaran criterios
ergonoémicos.

o Programas formativos sobre seguridad e higiene.

o Comité de seguridad e higiene.

o Los andlisis de alimentos y toxiinfecciones alinagiais. Manipulacion de alimentos.

o Adulteraciones de los alimentos.

o Normas higiénico-sanitarias del transporte de prtmdualimenticios.

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante la imparticion del modulo se hara espegiédsis en:
» La seguridad como norma basica para el desarrelltrabajo.
= La medida preventiva en la manipulacion de alim&nto
» El disefio de los puestos de trabajo en relaciéoraimstalaciones, equipos,
distribucion, distancias, etc.
14. DENOMINACION DEL MODULO:
LA LEGISLACION EN LA RESTAURACION
15. OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar la legislacion en materia turistica y ladlotanto a nivel autonémico como nacional,
en los aspectos relacionados con la actividad.

16. DURACION DEL MODULO:
40 Horas
17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Practicas
o Hacer cuadros comparativos por catias sobre las exigencias de la legion
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turistica de los establecimientos hosteleros @olaunidad autbnoma correspondiente.
o Interpretar y comparar con otras fuentes el cormvdaiuna determinada empresa.
o Ejercicios de roles sobre reclamaciones.
o Hacer un cuadro comparativo de las exigencias ipafes, segun las clasificaciones de
los establecimientos de hosteleria.

B) Contenidos teoricos
o Lalegislacion turistica de las Comunidades aut@soaplicada a los establecimientos
hosteleros.
o La normativa aplicada al mantenimiento: obligatteie de revisiones de las
instalaciones. Contrataciones externas.
o El codigo alimentario.
= La normativa sobre comedores colectivos.
o Aspectos legales para apertura de establecimidetosstauracion.
o La negociacion colectiva. La representacion dérkizajadores en la empresa. La
declaracion de conflictos colectivos.
o Derechos y deberes de los trabajadores en la empres
Prestaciones a la Seguridad Social.
o Manejo de quejas y reclamaciones: derechos y altigas del consumidor y del
establecimiento.

o

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante la imparticion del médulo se hara espegiédsis en:
= La normativa sobre establecimientos turisticos.
= La negociacion colectiva como instrumento basictasmelaciones con los
trabajadores.
= Reclamaciones y quejas como instrumentos para ang)aestros
productos/servicios y las relaciones con los atient

14. DENOMINACION DEL MODULO:
LA GESTION MEDIOAMBIENTAL
15. OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar los recursos necesarios para lograr qealidad medioambiental sea la mejor vy,
asimismo, reducir al minimo los impactos negatiyas pudiera producir el establecimiento.

16. DURACION DEL MODULO:
25 Horas

17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Practicas
o Hacer una relacién de hechos concretos de la z@mrmnidad autonoma que afecten
al medioambiente.
o ldentificar en video o diapositivas las instalae®ne hosteleria que puedan afectar al
entorno.
o Mostrar productos reciclados que puedan utilizarsbosteleria.

B) Contenidos teoricos

o Importancia de la proteccion del medioambienteDealaracion de Rio. El equilibrio
mediambienta
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= Impactos medioambientales mas graves que afectariaho (contaminacion
atmosférica por vertidos, tratamiento de basu@gaeninacion acustica,
incendios, etc...).
o La gestion medioambiental en la hosteleria.
o Influencia de las instalaciones en el medioambigbdatrol de la energia y del
consumo de agua.
o El tratamiento de basuras. Productos y materialgslables.
o Utilizacién de equipos y materiales no agresivas@anedioambiente, como los
CFC's, productos abrasivos, plasticos, etc...
o Atenciones a clientes con productos que no agredaredioambiente.
o Plan de mejora del medioambiente, dentro de laigalde calidad en el departamento.

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad
Durante la imparticion del modulo se hara espegiédsis en:
= La politica del medioambiente como parte fundamelgda calidad.
= Los productos, materiales, etc., que no agredaredloambiente.

[Pa:
E Sua;:

file://C:\compartida\esp-htm\HOTR50.htr 18/01/200:



